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Presentación
Aunque los conocimientos básicos sobre la naturaleza y metabolismo de los
alimentos se inician en el último tercio del siglo XIX, las primeras décadas del
XX fueron testigos de un fructífero periodo de intensa investigación sobre los
nutrientes de los alimentos, imprescindibles para el crecimiento y desarrollo nor-
mal de la especie humana y de los animales de renta. Fue entonces cuando se
descubrieron la mayoría de las vitaminas, minerales, aminoácidos y ácidos gra-
sos esenciales o indispensables para una buena nutrición.
La revolución biológica que supuso el establecimiento y descripción de ma-
pas de los genomas de la especie humana y otras especies, facilitada por los
avances en Bioquímica, Biología Celular y Genética, gracias al desarrollo de
herramientas ad hoc y fáciles de usar en experimentación biológica molecular
han permitido incorporar estas nuevas técnicas a la investigación nutritiva que
pasó en muy poco tiempo de ser una práctica monótona y repetitiva a conver-
tirse en un quehacer atractivo y gratificante. Esto ha posibilitado un mejor co-
nocimiento de los mecanismos implicados en las interacciones de genes especí-
ficos con el aporte nutricional y otros factores del estilo de vida que influyen
en la expresión génica de células individuales y de tejidos, todo lo cual se re-
fleja finalmente en la salud.
Por otra parte, la producción alimentaria es muy compleja y variable a ni-
vel mundial. En los países industrializados las materias primas de los produc-
tos alimenticios expuestos a la venta en tiendas, supermercados, establecimien-
tos de autoservicio y similares, proceden de todos los continentes y se procesan
siguiendo tecnologías muy variadas e integradas, cuyos desarrollos industriales
en nada se parecen y poco tienen en común con los de las naciones del tercer
mundo, cuya agricultura primitiva ni siquiera llega al nivel de autosuficiencia.
Estas diferencias se observan igualmente en los sistemas de comercialización
que son rutinarios o casi inexistentes en algunos países de África, América Cen-
tral y Asia y en cambio, en los industrializados están regulados por estándares
de buenas prácticas comerciales, muy estrictos, establecidos por agencias nacio-
XXI
nales e internacionales, tal es el caso de las empresas multinacionales que ope-
ran a nivel mundial.
Los alimentos parcialmente dañados, los alterados por insectos, roedores o
aves, los contaminados con microorganismos patógenos y en general los de baja
calidad, además de inaceptables para los consumidores causan graves pérdidas
económicas y dañan en ocasiones la reputación de empresas, de sectores de pro-
ducción primaria e incluso de países productores y exportadores. Durante los
últimos decenios la legislación y reglamentación alimentarias sobre seguridad y
control de calidad de los alimentos se ha ido endureciendo a medida que se iban
haciendo más complejos los sistemas de adquisición de materias primas y los
de producción, procesado, envasado y comercialización de los productos ali-
menticios.
Como reportajes mediáticos los productos alimenticios suelen ser priorita-
rios y muchas veces al buscar el sensacionalismo, en lugar de la información
basada en la evidencia científica, han causado hondas preocupaciones en la po-
blación y en las autoridades sanitarias. De otra parte, la disponibilidad de fa-
cilidades informáticas y de acceso a Internet han dado lugar en todo el mundo
a que las alarmas alimentarias y singularmente las que se refieren a seguridad
de los alimentos, alcancen gran resonancia en los países que cuentan con aso-
ciaciones de consumidores bien implantadas, activas y organizadas. Piénsese,
por ejemplo, en el accidente de Chernobyl y la contaminación subsiguiente de
los alimentos con radionúclidos, en la encefalopatía espongiforme bovina o
“mal de las vacas locas” (BSE), en los brotes de listeriosis, en los de criptos-
poridiosis transmitidos por los alimentos y por el agua, en la presencia de acri-
lamida, en los productos horneados de Suecia y más recientemente, en China
en la presencia de melamina en productos lácteos deshidratados de uso en ali-
mentos infantiles.
Por todo lo expuesto se necesita contar con un sector agroalimentario diná-
mico que usando tecnologías compatibles con un medio ambiente sostenible pro-
porcione, en cantidades suficientes, alimentos seguros y de gran calidad higié-
nica y comercial. Se requiere para ello evidencia científica y gran confianza,
tanto en la industria alimentaria como en los organismos sanitarios gubernamen-
tales, además de recursos humanos y científicos capacitados para evaluar y con-
trolar los problemas actuales y futuros y para asegurar que la calidad y seguri-
dad del aporte alimentario alcanza un nivel más que aceptable. En los capítulos
de esta monografía titulada Aspectos Higiénicos de los Alimentos Microbiológi-
camente Seguros se estudian con profundidad algunos aspectos higiénicos que,
directa o indirectamente condicionan la producción de alimentos seguros.
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Como coordinador me siento afortunado por contar entre los autores de la
monografía con la profesora Ana Troncoso, Directora de la Agencia Española
de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) y prestigiosa catedrática de Bro-
matología de la Universidad de Sevilla, donde ha desarrollado una gran activi-
dad docente e investigadora. Es autora del primer capítulo Alimentos seguros
y agencias de seguridad alimentaria, en el que presenta una visión general del
nacimiento de las agencias de seguridad, objetivos de las mismas, actividad eje-
cutiva y consultiva, dispositivos técnicos y legales que les sirven de soporte y
otros. Se trata de una exposición seria y detallada, descrita con un lenguaje muy
pedagógico.
El profesor Rodríguez Gómez, del Departamento de Nutrición, Bromatolo-
gía y Tecnología de los Alimentos de la Universidad Complutense de Madrid
(UCM), estudia en el capítulo 2 las Consecuencias higiénicas de la alteración
de los alimentos. Después de analizar la alteración en el contexto de la higie-
ne alimentaria, se refiere in extenso a los factores que la condicionan, con es-
pecial énfasis en los microorganismos a cuyo metabolismo en los distintos nu-
trientes dedica varias páginas. Analiza luego el papel “indicador” de la alteración
como predictor de la presencia de microorganismos patógenos y acaba estudian-
do los efectos negativos de la alteración en la salud. Es un trabajo denso, bien
estructurado y de fácil lectura.
Los métodos rápidos y automatizados aplicados al análisis microbioló-
gico de los alimentos, que constituyen el capítulo 3 de la monografía, ha sido
escrito por la catedrática, profesora Rosario Martín de Santos. Su introducción
es una magnífica revisión de los agentes etiológicos (“clásicos y emergentes”)
de las toxiinfecciones alimentarias y de su interés en salud pública por las po-
sibles secuelas crónicas que han causado en sectores sensibles de la población,
especialmente inmunodeprimidos, ancianos, niños y embarazadas.
Los avances en las técnicas automatizadas de análisis, tanto inmunológicas
como genéticas, están magistralmente descritas y su exposición es difícilmente
superable. En su conjunto este capítulo es una puesta al día de los aspectos más
recientes y de mayor futuro del análisis microbiológico aplicado a los alimentos.
Nuestro Académico numerario, profesor Ribas Ozonas, Jefe (jubilado) del
Área de Toxicología Ambiental del Instituto de Salud Carlos III, es el autor del
capítulo 4, Biocidas: Datos sobre su evaluación para la salud, industria ali-
mentaria e impacto ambiental. Es una revisión muy bien esquematizada del
concepto, clasificación y nomenclatura de los biocidas, de su toxicología y me-
tabolismo, así como de los métodos de valoración del riesgo derivado de su em-
pleo. Hace un detallado estudio de los ensayos toxicológicos y ecotoxicológi-
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cos, refiriéndose después a las aplicaciones de los biocidas y a las pruebas de
evaluación más corrientes. Termina con un apartado sobre “el biocida ideal” y
sus aplicaciones. En la metodología seguida en la exposición de este capítulo se
aprecia la autoridad científica de un gran profesional.
El capítulo 5, Las biopelículas microbianas, un búnker de uso habitual,
ha sido desarrollado por las Dras. San José Serrán, catedrática del departamen-
to de Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos de la UCM y su
discípula Belén Orgaz Martín. Este capítulo 5, de título impactante y no gran
extensión estoy seguro que atraerá la atención del lector curioso, especie más
bien rara en la España actual. Comienza explicando qué son, de qué se compo-
nen y dónde se forman las biopelículas, continúa con la etiología de la matriz
adhesiva y su composición, pasando a continuación a estudiar los factores y eta-
pas que intervienen en su formación, incluida la fase de desprendimiento.
También analizan los roles de las biopelículas, su heterogeneidad, la gran
resistencia de su microbiota a los biocidas y su tendencia a asociarse con otras
especies (por ejemplo, Listeria monocytogenes y Pseudomonas fluorescens).
Describen los biofilms “malos” y “buenos” y acaban señalando que estos estu-
dios “están llevando a una revisión general de las normas higiénicas de la in-
dustria alimentaria” y a diseñar también programas de limpieza y desinfección
“a medida” para las distintas industrias procesadoras de alimentos.
El capítulo 6, Bacterias patógenas emergentes trasmisibles por los ali-
mentos lo firma el profesor Hernández Cruza, catedrático del Departamento de
Nutrición, Bromatología y Tecnología de los Alimentos de la Facultad de Vete-
rinaria de la UCM.
Después de una introducción sobre la heterogénea microflora que se desa-
rrolla en los alimentos, trata de los emergentes más conocidos, refiriéndose a
continuación a los factores que favorecen su presencia en los alimentos y a la
transferencia génica horizontal de factores de virulencia y resistencias antimi-
crobianas, insistiendo especialmente en las islas genómicas. La patogenicidad y
secuelas debidas a bacterias emergentes las estudia, asimismo pormenorizada-
mente, lo mismo que las de otras posibles especies emergentes actuales o futu-
ras. Termina exponiendo las medidas de prevención y control. Es un capítulo
profundo y muy bien trabajado, de lectura entretenida.
La listeriosis. Una zoonosis emergente de transmisión alimentaria cons-
tituye el capítulo 7, que ha sido escrito por el profesor Domínguez Carmona,
Académico de número de las RR.AA. nacionales de Medicina y de Farmacia y
Catedrático Emérito de la Universidad San Pablo-CEU de Madrid.
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Es una excelente revisión de una enfermedad que, en palabras del autor, “es
atípica, de origen alimentario y cuyo interés en salud pública deriva de su grave-
dad y alta mortalidad (20-30% de los casos)”. Añade que esto no impide que el
2-10% de la población humana albergue listerias en sus heces sin que los porta-
dores muestren efectos adversos en su salud. Hace una pequeña historia de la en-
fermedad y de su agente causal, Listeria monocytogenes, y entra de lleno en su
microbiología y reservorios, poniendo un especial énfasis en los alimentos como
transmisores. El medio ambiente y la ecología de L. monocytogenes, también son
objeto de su atención. La biología de este agente, su patogenia y virulencia los re-
visa sin prisas y por último estudia el control y la prevención de la listeriosis de
origen alimentario. La gran experiencia del Dr. Domínguez Carmona y sus mu-
chos años de entrega a la Medicina Preventiva se dejan notar en todo el texto.
El capítulo 8 lleva por título Cryptosporidium y Toxoplasma. Dos importan-
tes protozoos parásitos transmisibles por los alimentos y el agua. Se trata de
un capítulo con dos partes bien diferenciadas, a saber, Parte I. Criptosporidiosis y
Parte II. Toxoplasmosis. Ambos géneros, sobre los que se ha escrito mucho en las
últimas tres décadas, tienen un gran interés en salud pública al afectar a la especia
humana y a los animales, pero Cryptosporidium es, además, muy ubicuo y ha dado
lugar a graves pérdidas económicas al contaminar los depósitos de abastecimiento
de agua de ciertas de ciertas grandes ciudades. Por su parte, Toxoplasma no es tan
ubicuo como el anterior, pero dado el papel que juegan los gatos domésticos en su
transmisión y que si se contagian las mujeres embarazadas puede ocasionarles abor-
to y caso de llegar el feto a término, dañar gravemente al recién nacido, se com-
prende la gran atención que le prestan las autoridades sanitarias. Su autor es Ber-
nabé Sanz Pérez, editor de esta monografía y Académico de número de la RANF.
El profesor Castañeda Martín, Catedrático de Ingeniería Química de la Uni-
versidad Politécnica de Madrid y Académico correspondiente de la RANF es el au-
tor del capítulo 9, Diseño higiénico del equipo de procesado de alimentos. Como
señala en la introducción “la higiene resulta esencial para conseguir alimentos ino-
cuos y de buena calidad” y añade poco después que la concepción higiénica de los
equipos tiene una triple finalidad: reducir la contaminación microbiana, facilitar la
limpieza, desinfección y enjuagado, y finalmente, favorecer la conservación y el
mantenimiento. Después se refiere a las directivas de la UE sobre requisitos higié-
nicos del equipo y de los materiales necesarios (aceros inoxidables, aluminio y sus
aleaciones, materiales poliméricos, etc.), llamando la atención sobre las exigencias
de la directiva 2006/42/CE, la más reciente, que modifica parcialmente la legisla-
ción anterior y que tiene por objeto cómo deben diseñarse y fabricarse las máqui-
nas destinadas a los productos alimenticios, cosméticos y farmacéuticos.
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A continuación describe los principios generales de diseño (facilidad de des-
mantelamiento y montaje, accesibilidad, drenaje y otros) y por último trata con gran
detalle de las principales operaciones del procesado de alimentos y los equipos em-
pleados, sin olvidarse del diseño higiénico de los sistemas auxiliares. En fin, una
verdadera lección de quien en lenguaje sencillo y ameno es un auténtico maestro.
Por último, pero no menos importante, el capítulo 10, Legislación de alimen-
tos europea y española, se debe al Dr. Arranz Recio, Director General del Foro
Interalimentario y doctor en Veterinaria por la Universidad Complutense de  Madrid.
Fue director ejecutivo de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y
Nutrición (AESAN) y por tanto, se mueve como en casa propia por las depen-
dencias de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y por el laberíntico
mundo de la Comisión y del Consejo de la UE, cuyos vericuetos burocráticos
le son muy familiares. Consecuentemente es una de las personas que en mejor
posición se encuentra para abordar un tema de legislación alimentaria europea
y española, que en palabras suyas “dista mucho de ser estática”.
Añade que para escribir este capítulo ha preferido una exposición analítica
mejor que descriptiva para permitir así a sus lectores “conocer la evolución del
marco legal alimentario y más que los resultados, las razones hoy vigentes pero
derogables quizá en pocos meses”. Creo que lo ha conseguido al mostrar en 48
páginas todo el marco legal que puede aplicarse actualmente en España a los
alimentos para asegurar una buena valoración y gestión del riesgo alimentario.
Esperamos que esta publicación resulte útil y estimulante para cuantos es-
tán interesados en los alimentos microbiológicamente seguros y muy especial-
mente para quienes en la Administración, en el sector agroalimentario o desde
la docencia en institutos y colegios y en las profesiones sanitarias se preocupan
por el bienestar del ser humano.
Como coordinador y en nombre de los autores, agradecemos a la Real Aca-
demia Nacional de Farmacia, sobre todo en la persona de su Presidenta, Prof.
Dña. María Teresa Miras Portugal, el apoyo y estímulo que nos ha dado en todo
momento para llevar a buen fin la monografía. Una vez más hay que agradecer
a la RANF y a la Fundación “José Casares Gil” la financiación que ha permi-
tido publicar esta nueva monografía. Asimismo a la Sección Quinta y a su Pre-
sidente, Dr. D. Mariano Esteban Rodríguez gracias por su ayuda en todo tiem-
po. Finalmente a D. Jesús Sánchez Nogueiro, del Servicio de Composición y
Edición, gracias por su inestimable ayuda y dedicación.
BERNABÉ SANZ PÉREZ
Académico de Número de la Real Academia Nacional de Farmacia
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